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Выездное заседание гостиница 
«Охтинская»

• Производству нужны выпускники готовые к
решению реальных практических задач. А это
зависит от уровня сформированности у
студентов общих и профессиональных
компетенций. Работодатели наблюдают за
событиями, происходящими в области
профессиональной подготовки специалистов
сферы общественного питания и стремятся
участвовать в образовательном процессе. Между
учебным заведением и предприятием имеется
множество точек соприкосновения.



Выездное заседание гостиница 
«Охтинская»

• Это учебные и производственные
практики на предприятиях
города, мастер-классы для
обучающихся и преподавателей.

• В рамках ресурсного центра
преподаватели и мастера
производственного обучения
посетили гостиницу
«Охтинская». Была
предоставлена возможность
ознакомиться с работой
гостиницы. Ознакомиться с
инновационным оборудованием
кухни ресторана.



Выездное заседание гостиница 
«Охтинская»



Разработка программы 

• В связи с этим, в рамках работы
ресурсного центра, была разработана
дополнительная профессиональная
программа повышения квалификации
«Приготовление, оформление и подача
современных блюд». Программа
согласована с работодателем: бренд-
шефом сети музыкальных ресторанов
«Ретродискотека.ру» Авдеевым Ю.В.
Апробирована программа на одной из
площадок – ООО «Депо»



Цель, задачи реализации программы.

• Программа разработана
для повышения
квалификации студентов
Колледжа туризма и
прикладных технологий
СПб

• Основная цель – повысить
квалификацию студентов,
получивших
первоначальные навыки
по профессии «Повар,
кондитер».



Цель, задачи реализации программы.

Программа включает два блока

I - общепрофессиональный цикл - 6 
часов

II - профессиональный цикл 30
часов, из них

• Аудиторные занятия – 6 часов

• Лабораторных занятий – 20 часов

• Итоговое занятие - 4 часа – зачет. 



Содержательная экспертиза

Проведена
содержательная
экспертиза программы.

Программа была
рекомендована к
утверждению.



Апробация программы

• В процессе апробации программы

участвовали учащиеся гр 246, выпускники

2023-2024 года выпуска. На базе

предприятии питания ООО «Депо» была

создана площадка для апробации

программы опережающего

профессионального обучения

«Приготовление, оформление и подача

современных блюд».



Практические занятия
• Практические занятия по лабораторным

работам проходили в инновационной

мастерской Колледжа туризма а также на

производстве предприятия питания ООО

«Депо», где для студентов были

предоставлены рабочие места,

современное оборудование и инвентарь

для приготовления блюд.



Анкетирование студентов

• По окончании обучения

студенты заполнили

анкеты.





• После успешного освоении

программы и прохождении

итоговой аттестации было выдано

удостоверение о повышении

квалификации.

• Освоение программы было

успешно продемонстрировано на

демоэкзамене. Обучающиеся

показали высокий уровень

освоения приготовления,

оформления и подачи блюд.




